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Ikan teri merupakan salahsatu sumberdaya perikanan di Indonesia yang 
sangat melimpah. Namun pemanfaatan ikan teri sejauh ini masih belum banyak 
dimanfaatkan sebagai minyak ikan hanya dimanfaatkan sebagai produk ikan teri 
kering, kripik teri dan lain sebagainya, sedangkan pada ikan teri dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber alternatif minyak ikan karena kandungan omega 3 
pada ikan teri yang cukup tinggi. Sementara itu, di Indonesia permintaan terhadap 
minyak ikan cukup tinggi sehingga ikan teri dapat dimanfaatkan sebagai sumber 
alternatif minyak ikan untuk memenuhi permintaan pasar. Minyak ikan itu sendiri 
merupakan sumber asam lemak omega 3 yang baik bagi tubuh dan tidak dapat 
disintesis oleh tubuh sehingga harus dipenuhi kebutuhan nutrisinya dari luar. 
Ulasan literature dilakukan dengan metode systematic review. Pengerjaan 
ulasan dilakukan dengan penentuan topik ulasan, pembuatan judul, penentuan 
tujuan ulasan, pencarian dan pengumpulan literature. Literature yang digunakan 
dalam membuat tulisan ini berasal dari publikasi artikel- artikel penelitian pada 
jurnal nasional dan internasional yang sebagian besar merupakan terbitan setelah 
tahun 2011.  Artikel-artikel tersebut didapatkan dengan mengunduh dari situs 
resmi seperti Science Direct, Elsevier maupun Google Scholar melalui sistem 
elibrary UB menggunakan VPN UB. 
Berdasarkan hasil ulasan literature, tahapan analisis asam lemak esensial 
pada minyak ikan teri dilakukan mulai dari proses pembuatan minyak ikan dengan 
berbagai macam metode ekstrasi yaitu seperti hidrolisis enzimatis dengan 
menggunakan enzim lipase yang berasal dari mikroorganisme tertentu, 
sedangkan pada metode ekstraksi fluida superkritis (SFE) menggunakan gas 
karbondioksida sebagai pelarut utamanya yang ramah lingkungan dan dapat 
digunakan kembali sedangkan pada metode esktraksi soxhlet menggunakan suhu 
yang berkisar antara 40-60oC. Setelah itu hasil dari ekstraksi minyak ikan akan 
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Anchovy is one of the abundant fisheries resources in Indonesia. However, 
the utilization of anchovy so far has not been widely used as fish oil, only used as 
a product of dried anchovy, anchovy chips and so on, while anchovy can be used 
as an alternative source of fish oil because the omega 3 content in anchovies is 
quite high. Meanwhile, in Indonesia, the demand for fish oil is quite high so that 
anchovy can be used as an alternative source of fish oil to meet market demand. 
Fish oil itself is a source of omega 3 fatty acids that are good for the body and 
cannot be synthesized by the body so that its nutritional needs must be met from 
outside.The literature review was carried out using a systematic review method. 
Review work is done by determining the topic of the review, making the title, 
determining the purpose of the review, searching and collecting literature. The 
literature used in writing this article comes from the publication of research articles 
in national and international journals, most of which are published after 2011. The 
articles are obtained by downloading from official sites such as Science Direct, 
Elsevier and Google Scholar through UB's library system using a UB VPN. 
Based on the results of a literature review, the stages of analysis of 
essential fatty acids in anchovy oil are carried out starting from the process of 
making fish oil with various extraction methods, such as enzymatic hydrolysis 
using lipase enzymes derived from certain microorganisms, while the supercritical 
fluid extraction method (SFE) uses Carbon dioxide gas as the main solvent is 
environmentally friendly and can be reused, while the Soxhlet extraction method 
uses temperatures ranging from 40-60oC. After that the results of the extraction of 
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BAB I PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang  
Sumberdaya ikan merupakan salah satu sumberdaya hayati perairan 
yang dapat dimanfaatkan bukan hanya sebagai sumber pangan tetapi juga 
dikembangkan untuk komoditi perdagangan dalam upaya peningkatan 
kesejahteraan masyarakat. Salah satu produk pengembangan hasil perikanan 
yang potensial yaitu minyak ikan. Di Indonesia dikenal sebagai Negara 
penghasil ikan laut ketiga setelah Cina dan Peru, namun hal ini tidak sesuai 
dengan jumlah produksi minyak ikan di Indonesia. Berdasarkan data 
kementerian kelautan dan perikanan dari tahun 2017-2020, nilai impor minyak 
ikan di Indonesia mencapai 44.109,2 ton sedangkan tingkat ekspornya hanya 
sebesar 1.454,6 ton. Tingginya nilai impor minyak ikan di Indonesia 
menunjukkan bahwa tingginya permintaan minyak ikan di Indonesia namun 
belum mampu untuk dipenuhi oleh industri Indonesia (Maulana et al., 2014; 
KKP., 2021).  
Ikan teri merupakan salahsatu potensi sumberdaya ikan yang 
melimpah di perairan Indonesia dengan estimasi sekitar 75% dari total stok 
ikan atau 4,8 juta ton/tahun.  Di Indonesia terdapat dua jenis ikan teri yaitu 
Engraulis sp dan Stolephorus sp yang banyak dimanfaatkan sebagai produk 
ikan teri kering, kripik teri dan lain sebagainya sedangkan ikan teri dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber alternatif minyak ikan karena kandungan 
omega 3 pada ikan teri yang cukup tinggi. Sementara itu, di Indonesia 
permintaan terhadap minyak ikan cukup tinggi sehingga ikan teri dapat 





permintaan pasar(Safruddin et al, 2017 ; Saifudin et al ., 2014).  
Minyak ikan itu sendiri merupakan komponen lemak dalam jaringan 
tubuh ikan yang telah diekstraksi dalam bentuk minyak. Dalam minyak ikan 
dapat terkandung asam lemak yang baik bagi tubuh, salahsatunya yaitu yaitu 
asam lemak tak jenuh. Asam lemak ini terdiri dari asam lemak tak jenuh ikatan 
tunggal dan lemak tak jenuh ikatan ganda. Pada asam lemak tak jenuh ikatan 
tunggal atau MUFA memiliki komposisi asam lemak seperti asam miristoleat, 
asam palmitoleat, asam oleat dan eikosanoat sedangkan pada asam lemak 
tak jenuh ganda atau MUFA mengandung asam lemak seperti asam linoeat, 
linolenat, Y-linoleat, asam arakidonat, EPA dan DHA.  Namun, kandungan 
asam lemak yang paling dominan pada minyak ikan yaitu kandungan omega 
3 khususnya EPA dan DHA yang berperan penting dalam perkembangan otak 
(Estiasih, 2009) 
Salah satu jenis asam lemak Omega 3 yang sulit terpenuhi yaitu EPA 
dan DHA karena bersumber dari produk perikanan laut seperti tuna, salmon 
dan makarel namun belum banyak yang memanfaatkan ikan teri sebagai 
sumber alternatif untuk memenuhi kebutuhan asam lemak omega 3. Pada ikan 
teri memiliki kandungan asam lemak esensial lebih tinggi dibandingkan ikan 
tuna sehingga ikan teri dapat dijadikan sebagai sumber utama dari minyak 
ikan. Bagian tubuh ikan teri yang mengandung asam lemak esensial yaitu 
terdapat pada kepala (Peng et al., 2013 ; Septiana dan Paruhita, 2015).  
Proses pembuatan minyak ikan dapat menggunakan beberapa 
macam metode ekstraksi seperti hidrolisis enzimatis dengan menggunakan 
enzim lipase yang berasal dari mikroorganisme tertentu, sedangkan pada 
metode ekstraksi fluida superkritis (SFE) menggunakan gas karbondioksida 





kembali sedangkan pada metode ekstraksi soxhlet menggunakan suhu yang 
berkisar antara 40-60oC dan pelarut yang digunakan yaitu petroleum eter dan 
dietil eter. Kemudian selanjutnya minyak ikan yang telah melalui proses 
ekstraksi akan dianalisis menggunakan gas kromatografi untuk mengetahui 
kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri. Gas kromatografi 
merupakan metode dengan pemisahan berbagai jenis senyawa kimia dan 
menentukan secara kuantitatif pada komponennya (Akanbi et al., 2013; 
Cirimina et al., 2017; Kosasih et al., 2020). 
1.2 Tujuan 
Tujuan dari dilakukannya literature review mengenai analisis asam 
lemak pada minyak ikan teri ini adalah sebagai berikut : 
1. Untuk mengetahui kandungan asam lemak esensial pada ikan teri 
2. Untuk mengetahui potensi ikan teri sebagai sumber alternatif minyak ikan 
3. Untuk mengetahui kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri 





BAB II METODE REVIEW 
2.1 Literature Review 
Literature review merupakan suatu kegiatan untuk mengumpulkan data 
melalui media yang berisi informasi, data serta bukti penelitian terdahulu yang 
akan dievaluasi kembali dengan topik yang relevan. Pencarian sumber pustaka 
literature review dapat dilakukan dari berbagai sumber seperti Google Scholar, 
ScienceDirect, Elsevier, Springer dan lain sebagainya (Hellauer, 2017) 
Pada literature review terdapat 3 macam, yaitu tradisional review, 
sistematis review dan kombinasi keduanya. Jenis review yang akan digunakan 
oleh penulis yaitu sistematis review yang merupakan suatu kegiatan 
mengumpulkan beberapa literature kemudian dilakukan evaluasi, identifikasi dan 
interpertasi pada literature tersebut dengan topik tertentu. Tujuan dari sistematis 
review yaitu untuk mendapatkan suatu data dari beberapa penelitian terdahulu 
dengan topik yang relevan secara sistematis sehinga dapat menyajikan data yang 
lengkap (Marcher et al., 2020). 
Pada literature review secara sistematis terdapat kekurangan maupun 
kelebihannya. Adapun kekurangannya yaitu metode yang digunakan biasanya 
melakukan pencarian pustaka secara daring maka akan kesulitan untuk penulis 
karena banyak penelitian yang belum di publikasikan secara online sehingga pada 
saat pencarian sumber pustaka akan mengalami kesulitan.Sedangkan 
kelebihannya yaitu hasil yang didapatkan akan lebih relevan dengan topik yang 
dicari karena dalam pencarian pustaka telah dilakukan secara sistematis dan 
memiliki batasan terhadap pencarian yang relevan (Chen.,  2017). 
2.2 Tahapan literature review 
 





beberapa tahapan seperti pada gambar (Gambar 1) yang bertujuan untuk 
mendapatkan hasil yang komperehensif (Chen, 2017).
 
Gambar 1. Langkah membuat literature review 
 
2.2.1 Penentuan Topik Literature Review 
Topik yang digunakan penulis dalam literature review ini yaitu analisa 
kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri. Topik tersebut dipilih 
karena di Indonesia hasil tangkapan ikan teri cukup melimpah sedangkan 
pemanfaatan ikan teri sebagai minyak ikan masih terbatas dan permintaan pasar 
terhadap produk minyak ikan cukup tinggi. Selain itu, produksi minyak ikan dalam 
negeri masih belum mencukupi sedangkan ikan teri memiliki kandungan asam 
lemak esensial khususnya omega 3 yang cukup tinggi jika dibandingkan dengan 
ikan lainnya seperti ikan tuna sehingga ikan teri dapat dijadikan sebagai sumber 
alternatif untuk pembuatan minyak ikan. Atas beberapa pertimbangan tersebut 













teri sebagai kajian utama dalam literature review ini. 
2.2.2 Pencarian Sumber Pustaka 
Pencarian sumber pustaka yang dilakukan penulis yaitu mengandalkan 
pencarian pustaka secara daring dan offline. Dalam proses pencarian penulis 
menggunakan mesin pencarian Google (Google Buku dan Google Cendikia). 
Selama melakukan pencarian pustaka penulis juga terhubung dengan beberapa 
situs penyedia informasi ilmiah seperti ScieneDirect, Elsevier, Springer, Google 
Scholar  dan lain-lain. Pencarian pustaka dilakukan dengan memasukan kata 
kunci yang relevan dengan topik yang telah ditetapkan. Kata kunci yang 
digunakan berhubungan dengan kandungan asam lemak esensial pada minyak 
ikan teri. Selain itu, penulis juga melakukan pencarian pustaka penulis secara 
offline di Perpustakaan Kota Malang. 
Prioritas sumber pustaka yang akan digunakan dalam mencari jurnal 
menggunakan bahasa Inggris untuk mendapatkan jurnal yang sesuai dengan 
kriteria yang telah ditentukan. Beberapa kata kunci yang digunakan yaitu “anchovy 
oil”, “Extraction anchovy oil”, “fatty acid”, “fatty acid unsaturated”. “omega 3”, “Gas 
chromatography”, “SFE extraction”, “Oxidation fish oil analysis”, “Hydrolysys 
enzymatic anchovy oil”, “Soxhlet extraction anchovy oil”, “Fatty acid in anchovy”, 
“PUFA and MUFA anchovy oil” dan lain sebagainya seperti pada (Tabel 1) Serta 
melakukan pencarian secara offline dengan judul Minyak Ikan: Teknologi dan 
Penerapannya Untuk Pangan dan Kesehatan. Setelah mendapatkan pustaka-
pustaka yang sesuai dengan topik dan kata kunci, pustaka harus dikumpulkan 
menjadi satu untuk diteliti lebih lanjut sesuai dengan kriteria pustaka sebelum 
dapat digunakan dalam review. Pencarian pustaka juga dapat dilakukan dengan 
membaca judul dan bagian abstrak pustaka, yang apabila sesuai dapat 
dikumpulkan menjadi satu untuk dilakukan pemilihan pustaka yang sesuai dengan 





Tabel 1. Kata kunci pada pencarian sumber pustaka 
No. Kata Kunci Basis Data 





dan  Springer 
2.  Extraction anchovy oil 
3.  Fatty acid 
4.  Fatty acid unsaturated 
5.  Omega 3 
6.  Gas chromatography anchovy oil 
7.  SFE extraction anchovy oil 
8.  Oxidation fish oil analysis 
9.  Hydrolysys enzymatic anchovy oil 
10.  Soxhlet extraction anchovy oil 
11.  Fatty acid in anchovy 
12.  PUFA and MUFA anchovy oil 
13.  EPA and DHA anchovy oil 
14.  Morphology engraulis 
15.  Morphology stolephorus 
16.  Anchovy oil fatty acid composition 
17.  Anchovy  
 
  
2.2.3 Pemilihan Sumber Pustaka yang Relevan 
Hasil pencarian pustaka yang telah dilakukan dengan menggunakan kata 
kunci yang sesuai dengan topik yang diambil.  Selanjutnya dilakukan pemilihan 
sumber pustaka dengan melihat tahun terbit yaitu dengan rentang waktu 10 tahun 
terakhir (2011 sampai dengan 2021). Setelah dilakukan penyesuaian tahun terbit, 
langkah berikutnya yaitu membaca judul pustaka. Apabila dirasa sudah sesuai 
dengan topik yang diinginkan maka akan dilakukan proses download kemudian 
selanjutnya dilakukan skinning pada bagian abstrak untuk mengetahui apakah 
pustaka itu sesuai dengan yang dicari, apabila dirasa cocok maka akan 
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26 2016 
Proximate composition and nutritional profile 
of the black sea anchovy (Engraulis 





Bioinformatics-based approaches to 
engineer the transmembrane 6 desaturase 
from Micromonas pusilla. 
Li., 2016. 
28 2014 
The effects of extraction methods on the 
contents of fatty acids, especially EPA and 
DHA in marine lipids. 






2.2.4 Analisa Pustaka 
Pada tahapan ini dilakukan analisis terhadap pustaka yang telah 
didownload sebelumnya. Selama membaca, penulis tidak lupa untuk mencatat 
hal-hal yang penting guna menunjang penulisan literature review. Selanjutnya 
informasi tersebut dikelompokkan sesuai dengan topik bahasan yang akan ditulis 
dalam hasil review. 
2.2.5 Penyusunan Review 
Penyusunan review dilakukan dengan mengumpulkan hasil analisis dari 
sumber pustaka ke dalam review yang teridiri atas pendahuluan, metode review, 
hasil review dan penutup. Setiap bagian review disusun sesuai dengan tema dan 














Oil extraction and derivatization method: a 
review 
Quero et al., 
2020 
31 2013 
Amino Acid and Fatty Acid Composition of 
the Muscle Tissue of Yellowfin Tuna 
(Thunnus Albacares) and Bigeye Tuna 
(Thunnus Obesus) 
Peng et al., 
2013. 
32 2014 





Proses pengolahan ikan teri (Stolephorus 
sp.) dan pemanfaatan limbahnya sebagai 
bahan baku pakan ikan dalam mendukung 
konsep zero waste 
Ali et al., 
2018 
34 2018 
Komposisi Kimia Asam-Asam Lemak pada 
Daging Ikan Teri (Stophelorus sp.) 






Analisa instrumentasi Santosa, 
2019. 
37 2019 
Coupling phase behavior of fatty acid 
containing membranes to membrane bio-
mechanics 






2.2.6 Kerangka review / outline 
Kerangka review pada usulan skripsi dengan judul “Review Analisis 
Kandungan Asam Lemak Esensial pada Minyak Ikan Teri” adalah sebagai 
berikut: 
2.2.6.1 Latar Belakang 
Pembahasan yang diangkat pada latar belakang dari Analisis Kandungan 
Asam Lemak Esensial Pada Minyak Ikan Teri adalah sebagai berikut: 
 Kebutuhan pasar terhadap produk minyak ikan  
 Potensi dan jenis ikan teri di Indonesia  
 Pemanfaatan ikan teri di Indonesia 
 Minyak ikan 
 Penentuan kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri 
2.2.6.2 Tujuan Review 
Tujuan dari pembuatan review Analisis Kandungan Asam Lemak Esensial 
Pada Minyak Ikan Teri adalah sebagai berikut: 
 Untuk mengetahui kandungan asam lemak esensial pada ikan teri 
 Untuk mengetahui potensi ikan teri sebagai sumber alternatif minyak ikan 
 Untuk mengetahui kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri 
dengan metode ekstraksi yang berbeda. 
2.2.6.3 Metode Review 
Metode yang digunakan dalam pembuatan review Analisis Kandungan 
Asam Lemak Esensial Pada Minyak Ikan Teri adalah sebagai berikut:  
 Menggunakan tipe systematic review 
 Metode review studi pustaka atau pengumpulan data sekunder dari hasil 





(dikembangkan dengan metode pencarian pustaka dan membuat diagram 
skema review) 
2.2.6.4 Hasil Review 
Pembahasan terkait review Analisis Kandungan Asam Lemak Esensial 
Pada Minyak Ikan Teri  yang akan diulas pada bab ini antara lain adalah sebagai 
berikut: 
 Klasifikasi ikan teri dan habitatnya  
 Kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri 
 Pemanfaatan minyak ikan teri  
 Minyak ikan 
 Asam lemak dan jenisnya 
 Penentuan kandungan asam lemak pada minyak ikan teri 
 Perbandingan kadar omega 3 pada minyak ikan teri dengan metode 






BAB III HASIL REVIEW 
3.1 Ikan Teri 
3.1.1 Ikan Teri (Stolephorus sp.) 
Ikan teri merupakan salah satu ikan herbivora yang berada di daerah 
perairan pesisir. Ikan teri termasuk ikan yang hidup membentuk kelompok hingga 
mencapai ribuan ekor. Klasifikasi ikan teri adalah sebagai berikut: 
Filum  : Chordata 
Sub-filum : Vertebrata 
Kelas  : Pisces 
Sub-kelas : Teleostei 
Ordo  : Malacopterygii 
Famili  : Clopeidae 
Sub-Famili : Engraulidae 
Genus  : Stolephorus 
Spesies : Stolephorus sp. 
 
 
Sumber: Randall, 1997. 
Gambar 2. Ikan Teri (Stolephorus sp.) 
Ikan teri memiliki panjang tubuh sekitar 6-9 cm. Morfologi ikan teri yaitu 
memiliki sirip caudal dan tidak tergabung dengan sirip anal, duri abdominal, bentuk 





memanjang dari kepala sampai ekor, sisik kecil dan mudah lepas,  tulang rahang 
atas memanjang sampai celah insang, giginya terdapat pada rahang (Aryati dan 
Dharmayanti 2014). 
3.1.2 Ikan Teri (Engraulis sp.) 
Ikan teri (Engraulis sp.) termasuk ikan pelagis kecil dengan memiliki panjang 
sekitar 13,5 cm, ikan ini termasuk spesies yang tumbuh dengan cepat dan memiliki 
umur yang pendek (3 sampai 4 tahun). Klasifikasi ikan teri adalah sebagai berikut: 
Filum   : Chordata 
Sub-filum  : Vertebrata 
Kelas   : Pisces 
Sub-kelas  : Actinopterygii 
Ordo   : Clupeiforme 
Famili   : Engraulidae 
Sub-Famili  : Engraulidae 
Genus   : Engraulis  




Sumber: Fischer, 2011. 
Gambar 3. Ikan teri (Engraulis sp.) 
Ikan teri ini memiliki masa reproduksi yang tinggi sepanjang tahun yaitu 
berkisar antara Maret sampai April dan September sampai November. Tempat 





Cassaucao et al., 2021). 
3.2 Kandungan Asam Lemak Esensial pada Ikan Teri 
Sumber utama minyak ikan yaitu berasal dari beberapa ikan pelagis seperti 
ikan teri, ikan tuna dan lain sebagainya yang memiliki peluang besar sebagai 
sumber utama dari minyak ikan karena kaya akan kandungan omega-3. Hal ini 
dikarenakan pada ikan pelagis yang habitatnya berada di permukaan laut 
sehingga sumber makanannya berasal dari tumbuhan laut seperti alga yang 
mengandung omega 3, khususnya EPA dan DHA. Kandungan EPA dan DHA 
dalam ikan disebabkan oleh ikan yang memakan alga yang mengandung jenis 
asam lemak tersebut sehingga ikan jenis herbivora seperti ikan teri akan memiliki 
kandungan EPA dan DHA yang tinggi dibandingkan ikan karnivora seperti ikan 
tuna. EPA dan DHA merupakan kandungan asam lemak yang dominan pada 
minyak ikan. (Maulana et al., 2014). Hal ini dapat dilihat pada (tabel 3), 
menyatakan bahwa kandungan asam lemak esensial pada ikan teri yang 
termasuk ikan herbivora lebih tinggi daripada ikan tuna yang termasuk ikan 
karnivora. Hal ini disebabkan pada ikan teri memakan alga sehingga kandungan 
asam lemak esensialnya dapat lebih tinggi dari ada ikan tuna. Ikan tuna itu sendiri 
juga merupakan salah satu sumber minyak ikan dikarenakan tingginya tingkat 
pengolahan ikan tuna di Indonesia sehingga dapat menghasilkan limbah yang 
melimpah. Oleh karena itu banyak yang memanfaatkan ikan tuna sebagai minyak 
ikan namun jika dibandingkan dengan ikan teri kandungan omega 3 pada ikan 







Tabel 3. Perbandingan kandungan asam lemak esensial pada ikan teri dan 
ikan tuna 





Linoleat (C : 18-2) 2.67 2.32 
Linolenat (C: 18-3) 1.23 - 
EPA (C : 20-5) 10.40 2.93 
DHA (C : 22-6) 15.83   16.9 
Total 30.22 22.15 
Sumber : Peng et al., 2013. 
Ikan teri merupakan salah satu sumber daya perikanan yang kaya akan 
asam lemak esensial sepert linoleat, linolenat, asam eikosapentaenoat (EPA) dan 
asam dokosaheksaetanoat (DHA) (Sari et al., 2018) Komposisi asam lemak pada 
jaringan tubuh ikan dapat dipengaruhi oleh spesies, daerah penangkapan dan 
musim.  
Tabel 4. Perbedaan kandungan asam esensial pada ikan teri Stolephorus sp 








Linoleat (C18:2n-6) 6.15 2.76 
Linolenat (C18: 3n-3) 4 1.23 
EPA (C20:5n-3) 14.46 10.40 
DHA (C22:6n-3) 6.31 15.83 
Total 30.92 30.22 
Sumber : Sari et al., 2018. 
Berdasarkan data pada tabel 4, menunjukkan bahwa total kandungan asam 
lemak esensial pada ikan teri (Stolephorus sp) sebesar 30.92% sedangkan pada 
ikan teri (Engraulis sp) menunjukkan bahwa total kandungan asam lemak 





ikan teri stolephorus sp dan engraulis sp tidak terdapat perbedaan yang jauh pada 
kandungan asam esensialnya. Oleh karena itu dalam proses pembuatan minyak 
ikan teri dapat menggunakan dua spesies dari ikan teri tersebut. 
Pada ikan teri kandungan asam lemak esensialnya terdapat pada seluruh 
bagian tubuhnya, berdasarkan tabel 5 kandungan DHA pada ikan teri tertinggi 
terdapat pada bagian kepala sebesar 21.34 % sedangkan kandungan EPA 
tertinggi terdapat pada bagian tubuhnya sebar 20.66 %. 
Tabel 5. Kandungan asam lemak esensial pada ikan teri 
Asam lemak 








Linoleat (C18:2n-6) 2.21 2.24 2.20 
Linolenat (C18: 3n-3) 1.62 1.56 1.59 
EPA (C20:5n-3) 10.97 10.24 11.11 
DHA (C22:6n-3) 21.34 20.05 20.66 
Sumber: Gencbay dan Turhan., 2021. 
3.3 Pemanfaatan ikan teri  
Ikan teri merupakan ikan ekonomis penting yang dapat ditemukan di 
Indonesia. Hasil tangkapan ikan teri mencapai lebih dari 60% dari keseluruhan 
panen. Oleh karena itu, ikan teri banyak dimanfaatkan menjadi produk 
pengasinan, kripik ikan teri, fermentasi, dan lain sebagainya(Ozogul et al., 2017; 
Kosasih et al., 2020). Hasil tangkapan ikan teri di Indonesia cukup melimpah 
setiap tahunnya, dapat dilihat (Tabel 6) hasil tangkapan ikan teri di pulau Jawa 
selalu meningkat setiap tahunnya namun hasil tangkapan ikan teri dapat 















Jawa Timur 649.3 2324.7 
Jawa Tengah 4927 18385.2 
Jawa Barat 29712.4 988 
Sumber: KKP., 2021. 
Berdasarkan data hasil tangkapan ikan teri di tiga wilayah Indonesia, dapat 
dilihat bahwa hasil tangkapan ikan teri di Indonesia setiap tahunnya cukup 
melimpah. Pada umumnya, di Indonesia pemanfaatan ikan teri hanya 
dimanfaatkan sebagai ikan teri asin (dried anchovy), tepung ikan atau langsung 
dijual dalam keadaan segar. Namun, sampai saat ini belum banyak yang 
memanfaatkan ikan teri sebagai minyak ikan sedangkan industri pengolahan 
minyak ikan di Indonesia belum mencukupi permintaan pasar terhadap minyak 
ikan sehingga dilakukan impor dengan jumlah yang tinggi (Laso et al., 2017; 
Demirtas et al., 2020) 






Sumber: KKP., 2021. 
Pada tabel 8, dapat dilihat bahwa hasil ekspor minyak ikan di Indonesia 
cukup rendah dibandingkan dengan nilai impornya sedangkan Indonesia 
mempunyai potensi yang besar sebagai produsen minyak ikan dengan sumber 
alternatif ikan teri. Hal ini dapat dilihat pada hasil tangkapan ikan teri di Indonesia 












Sumber: KKP., 2021. 
Tingginya permintaan pasar terhadap minyak ikan di Indonesia dapat 
dilihat pada data statistik pada tahun 2017 sampai 2020 yang menyatakan bahwa 
nilai impor Indonesia terhadap minyak ikan sebesar 44.109,2 ton sedangkan nilai 
ekspornya sendiri sebesar 1.454,6 ton. Hal ini memperlihatkan bahwa tingginya 
permintaan pasar dalam negeri terhadap minyak ikan lainnya belum dapat 
dipenuhi oleh industri di Indonesia sehingga dapat menjadi peluang untuk 
mengembangkan potensi ikan teri sebagai minyak ikan sehingga mampu 
memenuhi permintaan pasar dalam negeri maupun luar negeri (Maulana et al., 
2014). 
3.4 Minyak ikan 
Lemak dan minyak merupakan suatu trigliserida atau triagliserol. Perbedaan 
dari lemak dan minyak yaitu lemak berbentuk padat sedangkan minyak berbentuk 
cair pada suhu kamar. Lemak tersusun oleh asam lemak jenuh sedangkan minyak 
tersusun oleh asam lemak tak jenuh. Lemak dan minyak termasuk dalam bahan 
yang tidak larut dalam air. Minyak ikan merupakan sumber asam lemak omega 3 
yang mengandung dua asam lemak yang memiliki manfaat bagi kesehatan 
manusia. Asam lemak tersebut yaitu asam eikosapentaenoat (EPA) dan asam 
dokosaheksaenoat (DHA) yang sudah dibuktikan secara ilmiah bahwa EPA dan 
DHA memiliki dampak positif untuk kesehatan tubuh(Ivanovs dan Blumberga., 
2017). 





lainnya dikarenakan sifatnya yang memiliki kandungan asam lemak tak jenuh 
majemuk yang tinggi. Omega 3 yang terkandung pada minyak ikan, terutama EPA 
dan DHA memiliki peranan penting bagi tubuh karena asam lemak ini bersifat 
esensial yang tidak dapat disintesis oleh tubuh dan harus dipenuhi dari makanan 
yang dikonsumsi. Minyak ikan pada umumnya dapat dimanfaatkan untuk 
pencegahan penyakit jantung, terapi dan pencegahan kanker, serta 
perkembangan otak dan retina. Pola makan yang dianjurkan untuk mengkonsumsi 
EPA dan DHA yaitu 0,2 g/hari. Namun dalam pemanfaatannnya minyak ikan 
memiliki kekurangan seperti rasa dan baunya yang amis, serta rentan mengalami 
oksidasi(Ozyurt et al., 2020).  
Oksidasi pada minyak ikan dapat menyebabkan kerusakan pada asam 
lemak tak jenuh. Reaksi oksidasi ini dipicu dengan adanya oksigen, enzim 
peroksida, dan cahaya. Reaksi oksidasi terjadi pada saat asam lemak tak jenuh 
terkosidasi oksigen dan dipicu oleh adanya panas maka ikatan rangkap yang 
terdapat pada asam lemak tak jenuh akan terputus dan oksigen akan menjadi 






Sumber : Mamuaja., 2017. 
Gambar 4. Reaksi Oksidasi. 
3.5 Asam lemak dan jenisnya 
Asam lemak yang terdapat di alam mencapai lebih dari 1000 jenis, tetapi 
hanya dalam jumlah yang kecil yaitu sekitar 20 yang banyak diteliti. Secara umum 
jenis-jenis asam lemak dapat dikelompokkan menjadi 4 bagian yaitu asam lemak 
jenuh, asam lemak dengan 1 ikatan rangkap, asam lemak tak jenuh majemuk, 
asam lemak yang mempunyai gugus lain.  
3.5.1 Asam Lemak Jenuh 
Asam lemak jenuh merupakan asam lemak yang terdapat di alam dan rantai 
karbon bersifat jenuh atau tidak mempunyai ikatan rangkap. Rantai asam lemak 
ini umumnya bersifat lurus dengan atom karbon berjumlah genap. Panjang rantai 
asam lemak mulai dari 2 sampai lebih dari 80 atom karbon, tetapi jumlah atom 





asetat, Butirat, Valerat dan lain sebagainya. Contoh struktur pada asam lemak 
jenuh dapat dilihat pada (gambar 5). Pada asam lemak jemuh rantai pendek 
dengan jumlah atom 2 sampai 6 biasa dikenal dengan asam lemak atsiri. Sifat 
asam lemak ini sedikit berbeda dengan asam lemak lainnya, yaitu larut air, 
berbobot molekul rendah, dan mempunyai rantai karbon yang pendek sehingga 
asam lemak ini mudah diserap oleh pencernaan dibandingkan asam lemak lain. 
Sedangkan asam lemak jenuh rantai panjang yang mempunyai jumlah atom 
karbon sebanyak 14-24 lebih sulit untuk diserap oleh tubuh sehingga mempunyai 
dampak negative bagi tubuh yaitu dapat meningkatkan kadar kolestrol darah. 
(Estiasih., 2009; Mamuaja., 2017). 
 
Sumber : Li., 2016. 
Gambar 5. Struktur asam lemak stearat. 
3.5.2 Asam Lemak Tak Jenuh Tunggal 
Asam lemak tak jenuh tunggal atau Monounsaturated Fatty Acid (MUFA) 
merupakan asam lemak yang hanya memiliki satu ikatan rangkap dalam 
strukturnya. Asam lemak ini biasanya merupakan senyawa olifenik dengan 
konfigurasi cis dan ikatan rangkapnya terdapat pada posisi tertentu. Jenis yang 
paling umum dari asam lemak ini yaitu omega 9 dengan posisi ikatan rangkap 





asam oleat, asam miristoleat, asam palmitoleat dan eikosanoat yang termasuk 
kedalam golongan MUFA paling penting (Lee dan Park., 2014). Struktur dari asam 
oleat dapat dilihat pada (gambar 6). 
 
Sumber : Tyler et al., 2019. 
Gambar 6. Struktur Asam Oleat. 
3.5.3 Asam Lemak Tak Jenuh Ganda 
Asam lemak tak jenuh majemuk atau Polyunsaturated Fatty Acid (PUFA) 
merupakan asam lemak yang terdiri atas asam poliolefinik dengan posisi ikatan 
rangkap yang teratur. PUFA dapat dikelompokkan menjadi beberapa deret 
contohnya yaitu PUFA yang ada di alam disintesis dalam tubuh makhluk hidup 
dalam suatu deret asam lemak. Deret PUFA yang penting yaitu asam lemak 
omega 3 dan omega 6. Deret asam lemak omega 3 berasal dari asam α-linolenat 
sedangkan omega 6 berasal dari linoleat. Contoh struktur pada asam lemak tak 
jenuh dapat dilihat pada (gambar 7). Adapula deret PUFA yang lain tapi jumlahnya 
kecil seperti deret asam lemak omega 9 yang berasal dari asam oleat dan asam 
lemak omega 7 yang berasal dari asam 9-heksadekanoat(Estiasih, 2009; 
Mamuaja., 2017).  
Jenis asam lemak dalam minyak ikan berbeda dengan jenis minyak yang 
lain karena mempunyai jenis asam lemak yang lebih beragam dengan asam 
lemak yang dominan seperti asam lemak dengan jumlah atom karbon 20 yang 





satu molekul. Asam lemak dominan tersebut termasuk dalam kelompok asam 
lemak omega 3. Asam lemak omega 3 merupakan asam lemak yang mempunyai 
ikatan rangkap pada ikatan karbon nomer 3 dihitung dari atom karbon terjauh dari 
gugus karboksil atau atom karbon omega atau karbon gugus metil (CH3=nomor 
1). Asam lemak omega 3 bersifat tak jenuh dan berwujud cair pada suhu ruang 
asam lemak ini sangat mudah teroksidasi karena jumlah ikatan rangkapnya yang 
banyak (Estiasih, 2009).  
 
Sumber : Li., 2016. 
Gambar 7. Struktur asam α-linolenat. 
Ikan merupakan salah satu sumber makanan utama asam lemak tak jenuh 
majemuk omega 3 (n-3 PUFA) seperti EPA dan DHA yang merupakan salahsatu 
nutrisi penting bagi tubuh manusia. Pada tubuh manusia tidak dapat mensitesis 
asam lemak majemuk omega 3 seperti asam α-linolenat, EPA dan DHA. Namun , 
dari deret asam lemak omega 3 yang penting dalam minyak ikan  adalah asam 
eikosapentaenoat (EPA) dan asam dokosaheksaenoat (DHA) (Hoffmire et al., 






Sumber: Lopez et al., 2015. 
Gambar 8. Struktur EPA. 
Sedangkan struktur dari asam dokosaheksaenoat dapat dilihat pada (gambar 9). 
 
Sumber: Lopez et al., 2015. 
Gambar 9. Struktur DHA. 
3.5.4 Asam Lemak yang Mempunyai Gugus Fungsi Lain 
Asam lemak ini mempunyai gugus fungsi lain selain gugus karboksil. Gugus 
fungsi lain dari kelompok asam lemak ini adalah keto, fluoro dan hidroksi. Contoh 
dari asam lemak yang memiliki gugus fungsi lain selain gugus karboksil yaitu asam 
risinoleat dan asam vernolat (Estiasih, 2009). 
3.5.6. Asam Lemak Esensial 
 
Asam lemak esensial merupakan asam lemak yang tidak dapat disintesis 
oleh tubuh sehingga harus dipenuhi dari makanan. Contoh dari asam lemak 





dari asam lemak linoleat. Kedua asam lemak ini harus dipenuhi kecukupannya 
dari makanan, jika tubuh kekurangan asam linoleat dan linolenat dari makanan 
maka asam oleat akan diubah menjadi asam lemak omega 9. Adanya asam lemak 
ini dalam jaringan menjadi pertanda bahwa tubuh kekurangan asam lemak 
esensial (Pal et al., 2018; Estiasih., 2009). 
Hasil sintesis dari asam lemak Omega 6 (asam lenoleat) yaitu asam 
arakidonat sedangkan pada omega 3 (asam linolenat) yaitu menghasilkan 
Eicosapentaenoic Acid (EPA) dan Docosahexaenoic Acid (DHA). Asupan omega 
6 yang telalu banyak pada tubuh akan mengurangi enzim 6-desaturase pada 
tubuh sehingga menghambat metabolisme omega 3 dalam tubuh. Sementara itu, 
sintesis omega 3 yang lebih panjang dan lebih tak jenuh dalam tubuh sangat 
penting, yaitu EPA dan DHA menjadi terhambat sehingga EPA dan DHA dapat 
digolongkan sebagai asam lemak esensial karena walaupun tubuh dapat 
mensintesis EPA dan DHA, sintesis berjalan lambat sehingga tubuh memerlukan 
asupan dari makanan (Estiasih., 2009; Maulana et al., 2020). 
3.6 Penentuan kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri 
Dalam analisis kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri, 
sebelumnya dilakukan ekstraksi terlebih dahulu untuk didapatkan kandungan 
minyak dari ikan teri. Proses ekstraksi dapat menggunakan beberapa metode 
sebagai berikut: 
3.6.1 Metode Hidrolisis Enzimatis 
Hidrolisis enzimatis merupakan salah satu metode pembuatan konsentrat 
omega 3 dengan menggunakan enzim lipase tertentu. Enzim lipase merupakan 
enzim yang dapat mengkatalis pada saat hidrolisis enzimatis. Enzim lipase yang 
digunakan biasanya berasal dari mikroorganisme tertentu seperti bakteri, kapang 





Thermomyces lanuginosus. Kelebihan menggunakan enzim ini yaitu memiliki 
tingkat selektivitas yang tinggi terhadap pemisahan asam lemak tak jenuh 
terutama pada EPA dan DHA. Tujuan dari metode ini yaitu untuk memutuskan 
ikatan ester asam lemak pada sn-1 dan sn-3 akan menghasilkan gliserol yang 
mengandung asam lemak omega 3. Kelebihan dari penggunaan metode hidrolisis 
enzimatis yaitu suhu yang digunakan rendah (30-45oC) dan hanya menggunakan 
sedikit bahan kimia. Sedangkan kekurangan dari metode ini yaitu belum banyak 
diterapkan secara komersial karena tidak ekonomis serta enzim yang digunakan 
memerlukan kondisi yang spesifik dan terkendali (Estiasih., 2009; Akanbi et al., 
2013; ) 
Ekstraksi minyak ikan teri dengan menggunakan metode hidrolisis enzimatis 
yaitu melalui beberapa tahapan yaitu yang pertama ikan direbus dengan 
perbandingan 1 : 2 selama 20 menit pada suhu 100oC. Kemudian ikan didiamkan 
sampai dingin untuk dilakukan proses pengepresan. Hasil yang didapatkan yaitu 
berupa minyak kasar. Setelah itu, 2 g minyak ikan, enzim Thermomyces 
lanuginosus,  sebanyak 2400 μl 0.1 M fosfat pada ph 7 dicampurkan kedalam botol 
kaca dan campurannya ditambahkan nitrogen. Selanjutnya Larutan tersebut 
diinkubasi pada suhu 40oC selama 24 jam dengan pengaduk magnet (magnetic 
stir) pada kecepatan 200 rpm. Kemudian selanjutnya 1 ml sampel diambil untuk 
dilakukan analisis (Akanbi et al., 2013) 
3.6.2 Metode Fluida Superkritis (SFE) 
 Ekstrasi Fluida Superkritis merupakan metode ekstraksi minyak yang 
ramah lingkungan karena menggunakan superkritis CO2 sebagai pelarut yang 
dapat didaur ulang kembali. Penggunaan metode ekstraksi fluida superkritis 
berbasis CO2 (SFE) bertujuan untuk menghasilkan minyak ikan dengan 





Selain itu, ada pula kelebihan dari penggunaan metode ekstraksi fluida superkritis 
yaitu tidak beracun, tidak mudah terbakar, dan sedangkan kekurangan dari 
metode ini yaitu tidak cocok untuk sampel yang banyak mengandung air, biaya 
operasi mahal serta hasil yang didapatkan sedikit (Saini dan Keum., 2018; 
Cirimina et al., 2017; Adeoti dan Hawboldt, 2014). 
Ekstraksi minyak ikan teri dengan menggunakan metode SFE yaitu melalui 
beberapa tahapan seperti sampel ikan teri dibekukan selama 72 jam dengan 
menggunakan pengering beku. Setelah itu sampel akan diekstraksi menggunakan 
karbondioksida, diambil sebanyak 30 g sampel dimasukkan kedalam ekstraktor 
dan ditambahkan karbondioksida kedalam pendingin dengan suhu 20oC yang 
bertujuan untuk pencairan sampel. Setelah itu, sistem dilakukan pengaturan 
menggunakan pompa bertekanan tinggi dan dimasukkan kedalam ekstraktor 
dengan laju aliran konstan dengan suhu yang akan diatur sesuai dengan suhu 
ekstraksi. Karbondioksida berperan sebagai pelarut ekstraksi sehingga dapat 
mengekstrak komponen minyak esensial dari sempel. Karbondioksida yang 
berperan sebagai pelarut utama diinjeksikan dengan laju 25g/menit  (Lee et al., 
2012). Proses pembuatan minyak ikan teri dilihat pada (gambar 10) 
 
Gambar 10. Metode ekstraksi fluida superkritis 
Sampel ikan teri beku
Ekstraksi dalam bejana 
dengan penambahan CO2






3.6.3 Metode Soxhlet 
Ekstraksi soxhlet dilakukan untuk menentukan kandungan minyak pada 
ikan teri dengan waktu yang singkat. Akan tetapi pada metode ini memiliki 
kekurangan yaitu lemak tidak semua dapat terekstraksi. Pada metode soxhlet 
menggunakan suhu yang berkisar antara 40-60oC. Suhu yang optimum untuk 
mengekstraksi minyak ikan yaitu pada suhu 50oC. Apabila menggunakan suhu 
lebih dari 60oC akan menyebabkan kerusakan pada minyak ikan. Hal ini 
dikarenakan ketidakstabilan asam lemak tak jenuh pada suhu tinggi (Saini dan 
Keum., 2018; Kosasih et al., 2020; Quero et al., 2020).  
Ekstraksi minyak ikan teri dengan menggunakan metode ekstraksi soxhlet 
yaitu yang pertama, sampel ikan teri disimpan pada suhu 2oC, selama 1 hari. 
Kemudian selanjutnya sampel yang sudah kering ditimbang sebanyak 10 g (W) 
dan ditempatkan kedalam selongsong tempat sampel. Kemudian timbang labu 
berukuran 250 ml yang sudah disterilkan dengan keadaan yang kering sebagai 
berat labu (F). Kemudian ditambahkan 80 ml petroleum eter dengan titik didih (40-
60oC) dan 80 ml dietil eter kedalam labu direfluks selama 5 jam dengan suhu 
pemanasan yang dijaga cukup rendah. Hal ini bertujuan agar tidak merusak 
komposisi dari asam lemak. Setelah itu larutan didestilasi dan labu ditempatkan 
kedalam oven dengan suhu 105oC selama 1 jam. Selanjutnya labu yang berisi 
larutan didinginkan kedalam desikator untuk menguapkan sisa hasil ekstraksi dan 
ditimbang untuk mendapatkan berat yang konstan (X) (Ozogul et al., 2012). 
Rumus untuk menghitung kadar minyak hasil ekstraksi yaitu: 
% Minyak = 
𝑋−𝐹
𝑤
 x 100 
Proses pembuatan minyak ikan dengan menggunakan metode ekstraksi 






Gambar 11. Metode ekstraksi soxhlet 
3.6.4 Analisis menggunakan gas kromatografi 
Setelah dilakukan proses ekstraksi, maka akan dilanjutkan dengan proses 
analisis menggunakan gas kromatografi untuk mengetahui kandungan asam 
lemak esensial pada minyak ikan teri. 
Gas kromatografi merupakan metode pemisahan berbagai jenis senyawa 
kimia dan menentukan secara kuantitatif pada komponennya. Pada pemisahan 
senyawa terdapat dua fase yaitu fase diam berupa padatan atau cairan. 
Ikan teri
Sampel ikan teri disimpan dalam freezer selama 1 hari dengan suhu 
2oC
Labu ukuran 250 ml ditimbang dalam keadaan yang sudah disterilkan 
(F)
Ditambahkan 80 ml petroleum eter dengan titik didih (40-60oC) dan 80 
ml dietil eter kedalam labu direfluks selama 5 jam 
Larutan didestilasi dan labu ditempatkan kedalam oven dengan suhu 
105oC selama 1 jam
Labu yang berisi larutan didinginkan kedalam desikator untuk 
menguapkan sisa hasil ekstraksi dan ditimbang untuk mendapatkan 
berat yang konstan (X) 








Sedangkan fase bergerak yaitu gas yang akan bergerak melewati sistem. Prinsip 
gas kromatografi yaitu pemisahan larutan dalam jumlah mikrogram dengan 
melewatkan sampel yang diuapkan dalam aliran gas melalui kolom yang 
mengandung fase cair atau padat stasioner. Komponen bergerak dengan laju 
yang berbeda karena perbedaan titik didih, kelarutan atau adsorpsi (Santosa, 
2019). 
 
Sumber: Santosa, 2019. 







Sumber: Santosa, 2019 
Gambar 13. Komponen utama gas kromatografi. 
Penentuan kadar omega 3 pada minyak ikan menggunakan analisis asam 
lemak esensial dengan gas kromatografi melalui beberapa tahapan yaitu 
preparasi sampel gas kromatografi dengan cara sebagai berikut, minyak ikan 
sebanyak 0,125 g dimasukkan kedalam tabung reaksi. Selanjutnya ditambahkan 
0.5 ml boron trifluorida (BF3) dalam MeOH (14%) kedalam tabung reaksi. 
Kemudian diinkubasi selama 1,5 jam. Setelah proses inkubasi, ditambahkan 0,5 
ml hidrogen karbonat tak jenuh (NaCHO5) dan 1 ml n-heksan kedalam tabung 
reaksi. Kemudian dilakukan pemisahan larutan heksan dengan menggunakan 
rotary evaporator dengan kecepatan 20 rpm selama 30 detik. Sampel yang 
dihasilkan kemudian disimpan dalam freezer selama 10 menit hingga terbentuk 
dua lapisan. Lapisan atas yang mengandung n-heksan dipindahkan kedalam botol 
vial untuk dianalisis menggunakan gas kromatografi. Proses preparasi dapat 












Gambar 14. Preparasi sampel 
Sampel yang telah dipreparasi akan dianalisis menggunakan gas 
kromatografi. Asam lemak pada sampel yang tidak dihidrolisis dan dihidrolisis 
akan diubah menjadi asam metil ester (FAMEs) yang dianalisis menggunakan 
kromatografi gas agilent 6890 dengan detektor ionisasi nyala atau Flame 
Ionisation Detector (FID). Proses analisis menggunakan gas kromatografi yaitu  
panaskan oven dari suhu 140oC hingga 240oC dengan kecepatan 4oC per menit 
selama 35 menit. Sampel larutan yang akan dianalisis diinjeksikan kedalam kolom 
kapiler sebanyak 1 μl dengan suhu injeksi 250oC. Sedangkan gas helium 
sebanyak 1.5 mL/menit dengan aliran konstan digunakan sebagai gas pembawa 
Minyak ikan sebanyak 0,125 g dimasukkan kedalam tabung reaksi
Ditambahkan dalam 0.5 ml boron trifluorida (BF3) dalam MeOH 
(14%)
Diinkubasi selama 1,5 jam
Ditambahkan 0,5 ml hidrogen karbonat tak jenuh (NaCHO5) dan 1 
ml n-heksan
Dilakukan pemisahan larutan menggunakan rotary evaporator 
dengan kecepatan 20 rpm selama 30 detik
Sampel disimpan dalam freezer selama 10 menit






dan gas detektor yang digunakan yaitu hidrogen  dengan laju 30mL/menit, udara 
dengan laju 300 mL/menit dan dengan laju nitrogen 30 mL/menit. Setelah itu 
sampel akan diintegrasikan dengan menggunakan software ChemStation (Akanbi 
et al., 2013; Akanbi et al., 2014). Proses analisis minyak ikan teri dilihat pada 
(gambar 15)  
 
Gambar 15. Analisis gas kromatografi 
3.7  Kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri dengan 
menggunakan beberapa macam metode ekstraksi 
Pada ekstraksi minyak ikan dengan menggunakan metode hidrolisis 
enzimatis didapatkan hasil kandungan asam lemak esensial sebagai berikut:  
Tabel 9. Ekstraksi minyak ikan dengan metode Hidrolisis Enzimatis 




Asam Linoleat (C18 : 2n-6) - 
Asam Linolenat (C18 : 3n-3) - 
EPA 1.9 
DHA 6.6 
Total PUFA 8.5 
Sumber : Akanbi et al., 2014. 
Berdasarkan hasil ekstraksi minyak ikan dengan menggunakan metode 
ekstraksi minyak hidrolisis enzimatis didapatkan hasil sebagai berikut, yaitu asam 
Oven dipanaskan dari suhu 140oC hingga 240oC dengan kecepatan 4oC 
per menit selama 35 menit.
Sampel larutan diinjeksikan kedalam kolom kapiler sebanyak 1 μl 
dengan suhu injeksi 250oC
Pengaturan alat gas kromatografi dengan kondisi operasional





lemak esensial didapatkan hasil tertinggi sebesar 6.6% pada DHA. Hasil yang 
terendah sebesar 1.9% pada EPA dan jumlah total asam lemak esensial sebesar 
8.5%.  
Pada ekstraksi minyak ikan dengan menggunakan metode ekstraksi fluida 
super kritis didapatkan hasil kandungan asam lemak esensial sebagai berikut:  
Tabel 10. Ekstraksi minyak ikan dengan metode fluida super kritis (SFC) 
Komposisi asam lemak esensial 
(%) 
Metode Ekstraksi 
Fluida Super Kritis 
Asam Linoleat (C18 : 2n-6) 1.97 
Asam Linolenat (C18 : 3n-3) 0.96 
EPA 5.4 
DHA 12.39 
Total PUFA 20.70 
Sumber : Lee et al., 2012. 
Berdasarkan hasil ekstraksi minyak ikan dengan menggunakan metode 
ekstraksi fluida super kritis didapatkan hasil kandungan asam lemak esensial 
sebagai berikut, yaitu  didapatkan hasil tertinggi sebesar 12.39% pada DHA. Hasil 
yang terendah sebesar 0.96% pada asam linolenat dan jumlah total asam lemak 
esensial sebesar 20.70%.  
Pada ekstraksi minyak ikan dengan menggunakan metode ekstraksi 
soxhlet didapatkan hasil sebagai berikut:  
Tabel 11. Ekstraksi minyak ikan dengan metode Soxhlet 




Asam Linoleat (C18 : 2n-6) 1.42 
Asam Linolenat (C18 : 3n-3) - 
EPA 10.30 
DHA 24.95 
Total PUFA 36.68 
Sumber : Ozogul et al., 2012 
Berdasarkan hasil ekstraksi minyak ikan dengan menggunakan metode 





hasil tertinggi sebesar 24.94% pada DHA. Hasil yang terendah sebesar 1.42% 
pada asam linolenat dan jumlah total asam lemak esensial sebesar 36.68%.  
Hasil yang didapatkan dari ekstraksi minyak ikan teri yaitu hasil analisis 
kandungan asam lemak esensial pada EPA tertinggi terdapat pada metode 
soxhlet sebesar 10.30% sedangkan hasil terendah terdapat pada metode 
hidrolisis enzimatis sebesar 1.9%. Sedangkan hasil analisis asam lemak DHA 
tertinggi terdapat pada soxhlet sebesar 24.95% dan hasil terendah terdapat pada 
hidrolisis enzimatis sebesar 6.6%. Sehingga dapat diketahui bahwa kandungan 
asam lemak esensial omega 3 pada minyak ikan teri terutama pada EPA dan DHA 






BAB IV PENUTUP 
4.1 Kesimpulan 
Ikan teri termasuk ikan herbivora sehingga dapat memiliki kandungan 
asam lemak esensial khususnya omega 3 yang lebih tinggi daripada ikan 
karnivora. Hal ini dikarenakan ikan herbivora mengonsumsi tumbuhan alga yang 
mengandung jenis asam lemak tersebut sehingga kandungan asam lemaknya 
tinggi. Kandungan asam lemak esensial pada ikan teri dibandingan ikan tuna yang 
termasuk ikan karnivora lebih tinggi yaitu 30.22 % sedangkan pada ikan tunua 
hanya sebesar 22.15 %. 
Ikan teri di Indonesia memiliki hasil tangkapan yang cukup melimpah. 
Namun pemanfaatannya hanya sebatas sebagai ikan teri asin sedangkan dapat 
diketahui bahwa ikan teri dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku utama minyak 
ikan karena kandungan asam lemak esensialnya yang tinggi terutama pada asam 
lemak linoleat dan linolenat. Di Indonesia itu sendiri minyak ikan memiliki 
permintaan pasar yang cukup tinggi namun untuk produksinya masih belum 
tercukupi sehingga ikan teri dapat dijadikan sumber alternatif sebagai minyak ikan  
Hasil kandungan asam lemak esensial pada minyak ikan teri yaitu pada 
penggunaan metode soxhlet yang paling kandungan asam lemak esensialnya 
sedangkan hasil yang paling sedikit total kandungan asam lemak esensial 
terdapat pada metode hidrolisis enzimatis. Kandungan asam lemak esensial yang 
lebih tinggi pada metode soxhlet dapat disebabkan oleh penggunakan suhu yang 
optimal yaitu pada suhu sehingga dapat dihasilkan kandungan asam lemak 





hidrolisis dapat disebabkan oleh kurang efektifitas enzim Thermomyces 
lanuginosus dalam mengkatalis asam lemak esensialnya. 
8.2 Saran 
Ikan teri sebagai bahan alternatif minyak ikan sebaiknya perlu dilakukan 
penelitian lebih lanjut agar dapat dikembangkan menjadi produk hasil perikanan 
yang berpotensi tinggi untuk memenuhi permintaan pasar terhadap kebutuhan 
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Lampiran 1 Hasil analisis kandungan asam lemak esensial  pada minyak ikan 
teri 










Asam Linoleat (C18 : 2n-6) - 1.97 1.42 
Asam Linolenat (C18 : 3n-3) - 0.96 - 
EPA 1.9 5.4 10.30 
DHA 6.6 12.39 24.95 
Total PUFA 8.5 20.70 36.68 
